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SAĞLIK KÜLTÜR VE SPOR DAİRE BAŞKANLIĞI
Sayın Firma Yetkilisi,	  ../…/.2026
        Birimimizce aşağıda cinsi ve miktarı yazılı malzemelerin 4734 sayılı Kanunun 22/d maddesine göre doğrudan temin yoluyla alımı yapılacağından KDV hariç yerine teslim birim fiyatlarının bildirilmesi rica olunur.
Teklif Dönüş :  saglik-kultur@cu.edu.tr

*Teslimat Yeri: Çukurova Üniversitesi SAĞLIK KÜLTÜR VE SPOR DAİRE BAŞKANLIĞI
*Ürünler talebimizi karşılayacak şekilde titizlikle hazırlanacaktır.
*Teklifi kazanan firma asgari süre içinde aşağıdaki mal/hizmeti, faturası ile beraber Muayene Kabul komisyonu tarafından kontrol edilmek suretiyle fakültemize teslim edecektir.
*Teklif bedeli KDV hariç bir şekilde belirlenecektir.
*Teklifte yer alan malzemenin istenen niteliğe uygun olup olmadığı muayene kabul komisyonumuz tarafından belirlenecektir. Belirtilenin dışında fakültemize farklı bir marka, cins, kalite ve model gelmesi durumunda faturası iptal edilerek ürünler iade edilecektir.

	Sıra
 No
	Malzeme Adı
	Malzeme Özellikleri
	Miktarı
	Birimi
	Birim Fiyat (KDV Hariç)
	Tutar
(KDV Hariç)

	1
	SİMİT
	
	2.000
	ADET
	
	

	2
	POGAÇA
	
	2.000
	ADET
	
	

	3
	SANDVİÇ EKMEK
	
	30.000
	ADET
	
	

	4
	SÜTLÜ EKMEK
	
	2.500
	ADET
	
	

	5
	PİDE EKMEK (DÖNER İÇİN)
	
	5.000
	ADET
	
	

	
	




	
	


	TOPLAM
	


	
Firma Ad ve Ticaret Unvan:

Firma Vergi No:
	
………………………………………………..

………………………………………………..


	


Kaşe-İmza:
	


YALNIZ:………………………………………………………………………						
NOT: Ürünler Kantinler tarafından günlük peyder pey alınacaktır. 



PİDE EKMEĞİ (DÜRÜM İÇİN) 
1. Ürün Tanımı: Ürün, dürüm yapımına uygun, ince, esnek ve kolay sarılabilir özellikte pide ekmeği olacaktır. 
2.  Hammadde Özellikleri: Buğday unu, içme suyu, maya ve tuzdan üretilecek olup Türk Gıda Kodeksi Ekmek ve Ekmek Çeşitleri Tebliği’ne uygun olacaktır. 
3.  Fiziksel Özellikler: o Gramaj: 200-220g 
4.  Duyusal Özellikler: Kendine özgü tat, koku ve renkte olacak; yabancı tat ve koku içermeyecektir. Bayat, kuru veya kırılgan olmayacaktır.
5. Katkı Maddeleri: Türk Gıda Kodeksi’nde izin verilenler dışında katkı maddesi içermeyecektir. 
6.  Hijyen ve Üretim: Ürün, hijyenik koşullarda üretilmiş olacak ve üretici işletme ilgili mevzuata uygun faaliyet gösterecektir. 
7. Tazelik: Ürün günlük üretim olacak ve teslim tarihinde taze olarak sunulacaktır.
8.  Ambalaj ve Taşıma: Gıdaya uygun ambalajlarda paketlenecek, taşıma ve depolama sırasında hijyen kurallarına uyulacaktır.

SANDEVİÇ EKMEĞİ TEKNİK ŞARTNAMESİ 
1) Şartnamenin Amacı Bu şartname, okul kantini, toplu beslenme veya proje kapsamında temin edilecek sandeviç ekmeğinin teknik özelliklerini, kalite standartlarını, üretim ve teslim koşullarını belirlemek amacıyla hazırlanmıştır.
 2) Ürün Tanımı • Sade, hijyenik ve standart beyaz undan üretilmiş sandviç ekmeği olmalıdır. • İç kısmı gözenekli ama homojen, dış kabuğu yumuşak ve kırılmamalı; çok iri boşluklar içermemelidir.
 3) Hammaddeler Ekmek üretiminde sadece aşağıdaki malzemeler kullanılacaktır: • Buğday unu (TS / TSE uygun sınıf) • İçilebilir temiz su • Yemeklik tuz • Maya Katkı maddeleri ve diğer bileşenler Türk Gıda Kodeksi ve okul beslenme standartlarına uygun olmalıdır.
 4) Fiziksel ve Kimyasal Standartlar a) Ağırlık ve Boyut: • Her bir sandviç ekmeğinin gramajı ihalede belirtilen miktarda olacak (örneğin 80–100 g aralığı önerilebilir). b) Görünüş ve Doku: • Kesildiğinde iç kısmında düzgün gözenek yapısı olmalı, hamur yapışkan ve çiğ olmamalıdır.
 5) Ambalaj ve Etiketleme • Ekmekler tek tek veya partiler halinde hijyenik, gıda mevzuatına uygun ambalajlarda olmalıdır. 
6) Hijyen ve Sağlık • Üretim, depolama, taşıma ve teslim aşamaları gıda güvenliği mevzuatına uygun olacak; gerekli belgeler (ISO/HACCP veya benzeri) istenebilir. • Teslim sırasında ürünler kırık, çamurlu ya da kirli olmamalıdır (örneğin kasalar temiz olmalıdır).
 7) Numune ve Kabul • Yüklenici istenirse numune ekmek sunmak zorundadır. • Kabul komisyonu, ürünün şartnameye uygunluğunu kontrol eder; uygun olmayan ürünler iade edilir.


SİMİT TEKNİK ŞARTNAMESİ 
1. Kapsam Bu şartname, okul kantininde satışa sunulacak simitlerin üretim, içerik, hijyen ve satış esaslarını kapsar. 
2. Mevzuat Ürün; 5996 sayılı Kanun, Türk Gıda Kodeksi ve Milli Eğitim Bakanlığı Okul Kantinleri Yönetmeliği’ne uygun olacaktır. 
3. Ürün Tanımı Simit; buğday unundan yapılan hamurun pekmezli suya batırılıp susamlanarak fırında pişirilmesiyle elde edilen unlu mamuldür.
 4. İçerik • Buğday unu • İçilebilir su • Tuz (aşırı tuz içermeyecek) • Maya • Doğal üzüm pekmezi • Kavrulmuş susam
 5. Katkı Maddeleri Koruyucu, renklendirici, yapay tatlandırıcı, aroma verici ve trans yağ içeremez. 
6. Üretim ve Hijyen • Günlük üretim yapılacaktır. • Hijyen kurallarına uygun ortamda hazırlanacaktır. • Satış sırasında gıdaya elle temas edilmeyecektir. 
7. Fiziksel Özellikler • Ağırlık: 80–100 gram • Renk: Altın sarısı – açık kahverengi • Dışı gevrek, içi yumuşak olacaktır.
SÜTLÜ EKMEK TEKNİK ŞARTNAMESİ 
1. Amaç Bu teknik şartname, okul kantini, yemekhane veya toplu beslenme kapsamında temin edilecek sütlü ekmeğin teknik özelliklerini, kalite standartlarını, üretim, ambalaj ve teslim koşullarını belirlemek amacıyla hazırlanmıştır. • Ürün, öğrencilerin sağlığına uygun, taze, hijyenik ve beslenme standartlarına uygun olmalıdır. 2. Ürün Tanımı • Sütlü ekmek, buğday unu ile süt veya süt ürünleri, maya, tuz ve içilebilir su kullanılarak üretilmiş ekmek çeşididir. • Dış kabuk yumuşak, iç kısmı gözenekli ve homojen olmalıdır. • Çok iri boşluklar veya yanık alanlar içermemelidir. 
3. Hammaddeler Sütlü ekmek üretiminde kullanılacak malzemeler: • Buğday unu (TSE uygun sınıf) • Süt veya süt ürünü (pastörize ve içilebilir) • İçilebilir temiz su • Maya (TS uygun) • Yemeklik tuz • Türk Gıda Kodeksi’ne uygun katkı maddeleri (sadece izin verilenler) Not: Katkı maddeleri ve aromalar, okul beslenme standartlarına uygun olmalıdır. 
4. Fiziksel ve Kimyasal Özellikler Özellik Şart Ağırlık / Boyut İhale sözleşmesinde belirtilen gramaj (ör. 200 g ± 5 g) Dış Görünüş Homojen renk, yanık ve basıklık olmamalı İç Doku Homojen gözenekli, elastik ve yapışkan olmayan yapı Rutubet Kuru maddeye göre en fazla %38–40 civarında (TSE veya Türk Gıda Kodeksi uygun) Özellik Şart Kül (ash) oranı Maksimum %1,1 (tuz hariç)
 5. Hijyen ve Sağlık • Üretim, depolama ve taşıma aşamaları 5996 sayılı Kanun, Türk Gıda Kodeksi ve okul hijyen yönetmeliğine uygun olmalıdır. • Üretim yerinde gerekli ISO/HACCP veya hijyen sertifikaları bulunmalıdır. • Ürün, alergeni belirtilmiş şekilde hazırlanmalıdır (süt içeriği açıkça yazılmalıdır). 
6. Ambalaj ve Etiketleme • Sütlü ekmekler temiz, hijyenik ve gıda mevzuatına uygun ambalajlarda teslim edilmelidir. • Etiket üzerinde: o Ürün adı: “Sütlü Ekmek” o Bileşenler ve alerjenler (örn. süt) o Net ağırlık o Üretim ve son tüketim tarihi o Üretici firma bilgileri Ambalaj malzemesi öğrencilerin sağlığına zarar vermemelidir. 
7. Teslimat • Ürünler, kantinlerin belirlediği gün ve saatte temiz ve kapalı taşıma araçlarıyla teslim edilecektir. • Teslim sırasında ekmeklerin taze ve hasarsız olması zorunludur. 
8. Kabul ve Kontrol • Komisyon, ürünleri kontrol etme hakkına sahiptir. • Teknik şartnameye uymayan ürünler reddedilir ve yerine uygun ürün getirilir. • Numune istenirse yüklenici sunmakla yükümlüdür.

POĞAÇA TEKNİK ŞARTNAMESİ
 1. Ürün Tanımı Poğaça; buğday unundan üretilmiş, fırınlanmış unlu mamuldür. 
2. Genel Özellikler • Günlük ve taze üretim olacaktır. • Bayat, yanmış veya ham kalmış ürünler satılamaz. • Koku ve tat bozukluğu bulunmayacaktır. 
3. İçerik • Buğday unu, su/süt, yağ, tuz, maya. • Trans yağ içermez. 
4. Ağırlık • 90g 100g olacaktır
 5. Hijyen • Ürünler Türk Gıda Kodeksine uygun üretilecektir. • Hazırlama ve satış sırasında hijyen kurallarına uyulacaktır.
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İlgili Dokümanlar:
	Hazırlayan

İlgili Süreç Sahibi

	Kontrol Eden

Birim Yöneticisi


	Onaylayan

Kalite Koordinatörlüğü
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